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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Skema Kerja Ekstraksi 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Simplisia daun kelor 

Ekstrak dengan metode maserasi (pelarut 

etanol 96% selama 1-2X24 jam) 

perbandingan 1:4 

Hasil maserasi di rotary evaporator untuk 

menghasilkan ekstrak kental 

Dipekatkan dengan waterbath hingga 

diperoleh ekstrak kental 
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Lampiran 2. Skema Kerja Pembuatan Serbuk Daging Labu Kuning 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Lampiran 3. Skema Kerja Pengeringan Biji Labu Kuning 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

Labu kuning segar diseleksi, dicuci, dan 

dikupas kulitnya, serta di potong tipis-tipis 

Keringkan dengan oven pada suhu 50°-

60°C selama 1-2 X 24 jam  

Giling irisan kering menjadi serbuk 

menggunakan grinder  

Ayak menggunakan ayakan 80 mesh 

Biji labu kuning di sortasi, dan dicuci 

Keringkan dengan oven pada suhu 50°-

60°C selama 1-2 X 24 jam  

Biji labu kuning dipecah menjadi bagian-

bagian yang lebih kecil 
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Lampiran  4. Skema Kerja Pembuatan Snack Bar 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

Semua bahan-bahan ditimbang sesuai dengan 

dengan formulasi yang di tentukan 

Serbuk labu kuning, biji labu kuning, telor, 

dan air di campur hingga homogen 

Setelah semua homogen tambahkan ekstrak 

kelor, sukrosa, dan vanili serta aduk kembali 

hingga homogen 

Masukkan adonan ke cetakan snack bar 

Panggang snack bar ke dalam oven dengan 

suhu 150°C selama 45 menit 

Keluarkan snack bar dari oven dan didimkan 

beberapa menit hingga dingin dan simpan 

kedalam wadah tertutup 
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Lampiran 5. Skema Kerja Pembuatan Reagen Biuret 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Uji kualitatif dengan Reagen Biuret 

Ekstrak daun kelor di encerkan dengan 

aquadest perbandingan 1:4 dan di kocok 

hingga homogen diamkan selama 5 menit 

Campurkan 1,5 gr CuSO4:5H2O dan 6 gr 

KNaC4H4O6;4H2O (Natrium Kalium 

Tartrat) dalam 500 mL aquadesh 

Timbang semua bahan 

Tambahkan 300 mL NaOH 10% dan di 

encerkan dengan aquadesh hingga 1000 mL 

Simpan Reagen dalam botol gelap dengan 

suhu 4°C 
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Lampiran 6. Skema Kerja Analisis Protein Pada Ekstrak Daun Kelor 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Lampiran 7. Susut Pengeringan Ekstrak 

Rumus Perhitungan Rendemen (%) 

         ( )  
                    

                      
       

Rumus Susut Pengeringan (%) 

                    
                         

           
       

 

 

 

 

Masukkan 2 mL ekstrak daun kelor yang 

telah diencerkan di dalam tabung reaksi 

Tambahkan 3 mL reagen biuret secara 

perlahan pada dinding tabung 

Campuran dikocok perlahan dan 

diinkubasi pada suhu ruang selama 30 

menit 

Amati perubahan warna jika berwarna 

ungu menunjukan adanya protein dalam 

sampel 
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Parameter Nilai 

Berat simplisia kering yang digunakan 250 gram 

Volume etanol 96% 1.000 mL 

Rendemen ekstrak 12-15% 

Berat ekstrak yang dihasilkan 30-30,7 gram 

Susut pengeringan 75-80% 

Kebutuhan daun segar 1-1,2 kg 

Estimasi jumlah daun 1.000-2.000 

 

Lampiran 8. Proses Pembuatan Bahan 

   

                   Pemilihan Bahan                         Pencucian Bahan Labu Kuning 



115 
 

 
 

  

           Pencucian Biji Labu Kuning                   Pemisahan Kulit Labu Kuning 

 

   

            Pemotongan Labu Kuning                Bahan-Bahan Dikeringkan Dengan Oven 
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     Penggilingan Daging Labu Kuning          Ayak Menggunakan Ayakan 80 

 

Lampiran 9. Proses Pembuatan Ekstrak Daun Kelor 

  

         Serbuk Daun Kelor Dimaserasi                   Hasil Maserasi Disaring 
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     Ekstrak Cair Di Roraty Evaporator       Ekstrak Dipekatkan Dengan Waterbath 

 

Lampiran 10. Pembuatan Reagen Biuret 

            

     Penimbangan KNaCH4O6:4H2O          Penimbangan NaOH 10% 
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Penimbangan CuSO4:5H2O   Pengenceran Bahan 

 

    

    Pengenceran Bahan                   Masukkan Bahan Kedalam Labu Ukur 
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Pengenceran NaOH 10%        Penggabungan Semua Bahan 

    

    Semua Bahan Hasil Pengenceran         Reagen Biuret 
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Hasil Analisis 

 

Lampiran 11. Pembuatan Sediaan Snack Bar 

     

Penimbangan Bahan     Penimbangan Bahan 
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Penimbangan Bahan     Penimbangan Bahan 

 

    

 Pengovenan Sediaan     Sediaan Snack Bar 
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Lampiran 12. CoA Bahan-Bahan Penelitian 
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Lampiran 13. Hasil Evaluasi Sediaan 
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Lampiran 14. Hasil Pengujian Kandungan Snack Bar 
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Lampiran 15. Kuesioner Kesukaan Responden 

Tingkat Kesukaan Konsumen Terhadap Snack Bar 

Warna  Formula 1 1 2 3 4 5 

Formula 2 1 2 3 4 5 

Formula 3 1 2 3 4 5 

Rasa  Formula 1 1 2 3 4 5 

Formula 2 1 2 3 4 5 

Formula 3 1 2 3 4 5 

Aroma  Formula 1 1 2 3 4 5 

Formula 2 1 2 3 4 5 

Formula 3 1 2 3 4 5 

Tekstur  Formula 1 1 2 3 4 5 

Formula 2 1 2 3 4 5 

Formula 3 1 2 3 4 5 

 

Keterangan :  1 (Tidak Suka) 

 2 (Kurang Suka) 

 3 (Cukup Suka) 

 4 (Suka) 

 5 (Sangat Suka) 
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Lampiran 16. Pengolahan Data Kuesioner 
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Tekstur 
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Lampiran 17. Pengolahan Data Anova  
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Lampiran 18. Surat Permohonan IzinPenelitian 
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Lampiran 19. Formulir Pernyataan Selesai Revisi Proposal/Skripsi 

 



144 
 

 
 

Lampiran 20. Surat Persetujuan Pendaftaran Ujian Proposal/Skripsi 
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Lampiran 21. Formulir Bimbingan Skripsi 
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